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RAZVOJ MLJEKARSKE INDUSTRIJE U RUMUNJSKOJ 
R e s u m e 
Dr C. Stoian, genera ln i d i rektor ml jekarske industr i je , Bukureš t , odr­
žao je p redavan je o razvoju ml jekarske industr i je u Rumunjskoj n a V Semi­
n a r u ml jekarske indus t r i j e održanom u prehrambeno- tehnološkom ins t i tu tu 
u Zagrebu. 
Nakon što je pozdravio seminar zahvalio se srdačno d i rek toru P r e h r a m -
beno- tehnološkog ins t i tu t a i prof, d ru D. Petr ič iću u ime svoje i d ruga 
inž. C. Toma, šefa Cent ra lnog laborator i ja Genera lne direkcije za ml j eka r sku 
indus t r i ju u B u k u r e š t u n a pozivu da pr isustvuje seminaru i iznio sl i jedeće: 
(Orig. Z. Mašek) 
U Rumunjsko j je već od davnine poznata proizvodnja mli jeka, j e r se 
rumunjsk i na rod uvi jek bavio pol joprivredom. Isto tako poznat i su ml ječn i 
proizvodi, a osobito s i revi koji su već decenij ama bili p r e d m e t r azmjene sa 
s t ran im zeml jama. 
Od početka ovog stoljeća sva proizvodnja sireva bila je zanatska , t j . n i je 
bilo indus t r i j sk ih u ređa ja . Mljekarska indust r i ja Rumuni j e do god. 1948. b i la 
je ograničena n a nekol iko u ređa ja za paster izaci ju ml i jeka za k o n z u m i za 
proizvodnju mas laca iz pas ter iz i ranog vrhnja . 
Tek n a k o n 1948. može se govorit i o pravoj ml jekarskoj indust r i j i u Soci­
jalističkoj republ ic i Rumunjsko j . Sve tvornice ne samo da su se p roš i r i l e 
i opskrbi le s u v r e m e n i m uređaj ima, nego se je pr iš lo i izgradnji m l j eka ra , 
koje su bi le nami j en j ene n e samo dnevnoj opskrbi s tanovnika k o n z u m n i m 
pas te r iz i ran im mli jekom, nego i proizvodnjom maslaca i sireva. Sada svi g l avn i 
gradovi , općenito s više od 20.0ÖÖ s tanovnika , - imaju ml jekare , gdje se pas te ­
r izira mli jeko za konzum. Njihov kapaci te t va r i r a p r e m a po t r ebama od 10.000 
—100.000 1 n a dan. 
Bukureš t , glavni grad Rumunjske , ima dvije tvornice; j edna sa 
300.000 Шап, a druga sa 100.000 l/dan. U n j ima se obrađuje mli jeko za konzum, 
proizvode mlječno-kiseli proizvodi i svježi sir. Mas la rna u Bukure š tu kapa ­
citeta 12 t na dan još ni je s tavl jena u pogon. Inače sve ml jekare , koje pas te r i ­
ziraju mlijeko, proizvode i maslac, čija proizvodnja je u god. 1966. dostigla 
gotovo 30.000 t 
Izgrađene su i opskrbl jene po t r ebn im u ređa j ima tvornice mlječnog p r a ­
ška, laktoze, kazeina i s i reva s dul j im dogr i javanjem i tv rd ih . Svake godine 
se osnivaju nove tvornice. I proizvodnja s ladoleda je dobro razvi jena. 
Što se t iče organizacije ml jekarska indus t r i j a je državno vlasništvo, 
u nadležnost i Minis tars tva za indust r i ju i p r e h r a n u . Sva su poduzeća g rup i ­
r a n a u okvi ru Genera lne direkcije ml jekarske indus t r i je . 
Kva l i t e ta mli jeka j e pod ve te r ina r skom kont ro lom, a isto tako i kva l i ­
t e t a mlječnih proizvoda. 
Posebno se obraća pažnja proizvodnji ml i jeka n a d ržavn im i kolek­
t ivn im fa rmama. Rumunjska ima 2,400.000 k r a v a i 10,000.000 ovaca, koje se 
muzu. Zbog ras teće proizvodnje mli jeka država otkupl ju je svake godine kol i­
čine koje su važne za ml jekarsku indus t r i ju i s tavl ja n a raspolaganje po t ro ­
šaču sve po t r ebne količine mlječnih proizvoda, a v išak je namijenjen izvozu. 
Dr Davor Baković i prof, d r Ante Petr ič ić , Zagreb 
Tehnološki fakul te t 
OSVRT NA PROIZVODNJU SLADOLEDA U JUGOSLAVIJI 
Sladoled je smrznu ta smjesa razl iči t ih sas to jaka i doda taka koja se p r i ­
p r e m a tučenjem tokom smrzavanja . 
Tučenjem se u masu inkorpor i ra z rak . Za to je sladoled po svojem 
fizikalnom sas tavu p jena u kojoj su mjehur ić i z r a k a d isperg i ran i u djelomično 
smrznuto j kon t inu i rano j fazi. 
P r e m a sadržini pojedinih sastojaka raz l ikujemo razne t ipove sladoleda, 
kao što j e mlječni , voćni i k r e m sladoled. 
Mlječni i k r e m sladoled proizvodi se od ml i j eka odnosno mlječnih p r o ­
izvoda. P r e m a našem Prav i ln iku sladoled p ro izveden s 12%' mlječne mas t i 
spada u krem-sladoled, a t akav se isključivo pro izvodi indust r i j sk i u naš im 
ml jekarama . 
Već između dva r a t a u mnogim zeml jama kao u SAD-u, SSSR-u, I t a ­
liji, skand inavsk im zemljama proizvodnja s ladoleda postaje važna g rana p r e ­
h r a m b e n e indust r i je . Ova se g r ana indus t r i j e posli je I I Svjetskog r a t a sve 
brže razvija. Tako se u Zapadnoj Njemačkoj zadnj ih 10 godina proizvodnja 
s ladoleda udeseteros t ruči la . U SAD-u svake god ine poras t proizvodnje sla­
doleda iznosi oko 1,5%1. Pot rošnja s ladoleda u n a v e d e n i m zemljama n e m a 
sezonski ka rak t e r , je r se ovaj proizvod t roši i u z imsk im mjesecima. U SSSR-u 
se us red zime može naići na prodaju s ladoleda n a o tvorenom. U Engleskoj 
